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ABSTRAK 
 Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan proses produksi rendang pada rumah makan 
padang dan produksi rendang sendiri, yaitu dengan cara melakukan pengamatan manajemen CCP pada 
proses produksi berjalan atau tidak. Pengamatan penerpan manajemen CCP dilakukan penelitian 
terhadap nilai pH dan mutu rasa organoleptik. Penelitian ini melakukan pengamatan pada penerapan 
manajemen CCP proses produksi rendang di rumah makan padang kemudian melakukan produksi 
rendang sendiri dengan menerapkan manajemen CCP  serta melakukan perbaikan dalam proses 
produksinya sehingga rendang dianalis terhadap nilai pH dan organoleptik. Data hasil penelitian 
dianalisis dengan menggunakan uji Independent Sample T Test. Analisis data pada uji organoleptic 
menggunakan uji non parametric Kruskal Wallis dan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney. Hasil 
penelitian ini menunjukkan bahwa rendang yang diproduksi sendiri dengan penerapan manajemen CCP 
lebih baik dibandingkan dengan rendang hasil produksi di rumah makan padang karena tidak 
menerapkan manajemen CCP dan berpengaruh nyata (P<0,05) sehingga memiliki hasil pengujian yang 
kurang baik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa rumah makan padang perlu melakukan tindakan 
koreksi pada proses produksinya yang lebih ketat agar produk pangannya lebih baik. 
Kata kunci: Critical Control Point; organoleptik; rendang 
ABSTRACT 
 This study aims to compare the production process of rendang at Padang restaurants and the 
production of rendang itself, namely by observing CCP management in the running production process or 
not. Observation of the implementation of CCP management was carried out on the pH value and 
organoleptic values. This study conducted observations on the implementation of CCP management in 
the rendang production process in Padang restaurants then carried out the production of rendang itself 
by implementing CCP management and made improvements in the production process so that rendang 
was analyzed for pH value and organoleptic. The research data were analyzed using the Independent 
Sample T Test. Data analysis on the organoleptic test used the non-parametric Kruskal Wallis test and 
continued with the Mann Whitney test. The results of this study indicate that the rendang that is 
produced by CCP management is better than the rendang produced in Padang restaurants because it 
does not apply CCP management and has a significant effect (P <0.05) so it has poor test results. The 
results showed that padang restaurants needed to take corrective action on their tighter production 
processes so that their food products would be better. 
Kata kunci: Critical Control Point; organoleptic; rendang 
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PENDAHULUAN 
Pangan merupakan suatu kebutuhan masyarakat yang perlu dipenuhi agar dapat 
mempertahankan hidupnya. Keamanan pangan menjadi bagian utama dalam memberikan 
kebutuhan sehari sehingga tuntutan akan keamanan pangan dapat terus berkembang dengan 
seiring berjalannya waktu. Jaminan keamanan pangan terus berkembang sehingga 
menyebabkan banyak persyaratan yang harus dilakukan dalam keamanan dari seluruh 
parameter mutu pangan. Standarisasi pangan telah mengambil langkah dalam memberikan 
pedoman pengendalian mutu sebagai salah satu sistem keamanan mutu pangan yang menjadi 
acuan pada setiap industri pangan kecil maupun besar. Pengendalian mutu pangan merupakan 
langkah untuk menjamin keamanan pangan oleh setiap industri pangan. 
Industri pangan di Indonesia perlu menerapkan metode Critical Control Point (CCP) dalam 
proses produksi sehingga produk yang dihasilkan tidak menimbulkan bahaya bagi konsumen. 
CCP merupakan pengendalian mutu keamanan pangan dengan berbagai faktor yang 
mempengaruhi bahan, produk dan proses produksi hingga pengemasan produk. Tujuan 
penerapan CCP yaitu untuk mencegah atau mengurangi bahaya keracunan pangan yang dapat 
mengakibatkan bahaya bagi yang mengkonsumsinya. Menghasilkan mutu yang terbaik 
diperlukan upaya perbaikan berkesinambungan (continous improvement) terhadap 
kemampuan produk, manusia, proses dan lingkungan. Manajemen mutu terpadu merupakan 
konsep perbaikan yang dilakukan secara terus-menerus yang melibatkan semua karyawan di 
setiap jenjang organisasi untuk mencapai kualitas yang prima dalam semua proses organisasi 
melalui process management (Taufiq dan Slamet, 2014). Masalah pengendalian persediaan 
bahan baku merupakan masalah yang sangat penting dalam perusahaan, sehingga kegagalan 
dalam perencanaan dan pengendalian persediaan akan mengakibatkan kegagalan dalam 
menjalankan usaha perusahaan (Andira, 2016) 
Tahapan proses manejemen keamanan di Industri pangan dimulai sejak penerimaan bahan 
baku, pengolahan, pengemasan penyimpanan hingga distribusi. CCP merupakan suatu sistem 
manajemen mutu untuk menjaga kemanan pangan yang bertolak pada strategi pencegahan 
terhadap zat berbahaya dan resiko terkena keracunan pada tubuh manusia dari suatu produk 
pada titik kritis dalam rangkaian pengolahan (Fais, 2019). CCP harus dapat dilakukan dalam 
seluruh rantai pangan dari produk primer menjadi konsumsi akhir dan harus dengan bukti 
secara ilmiah terhadap kesehatan manusia. Penerapan CCP pada proses produksi rendang 
dilakukan dengan beberapa prinsip yaitu analisis bahaya, penentuan titik kritis, penetapan 
batas kritis, menetapkan prosedur monitoring, tindakan koreksi, prosedur verifikasi, dan 
dokumentasi. 
Penelitian ini bertujuan untuk melakukan pengamatan dengan cara membandingkan proses 
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produksi rendang di salah satu rumah makan padang yang tidak menerapkan CCP dalam proses 
produksi dan proses produksi rendang yang dibuat sendiri dengan menerapkan CCP. Manfaat 
dari penelitian ini adalah mengevaluasi pada rumah makan padang yang memproduksi rendang 
belum dengan penerapan CCP yang baik. 
METODE PENELITIAN 
A. Materi 
Materi yang digunakan pada penelitian penerapan CCP pada proses produksi rendang 
adalah daging sapi segar, bawang putih, bawang merah, cabai merah, kemiri, jahe, lengkuas, 
kunyit, ketumbar, pala, jinten, garam, gula, daun salam, batang serai,  aquades, larutan buffer 
pH 4 dan pH 7. Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah blender, wajan, kompor, oven, 
timbangan analitik, mortar, erlenmeyer, tabung reaksi, tanur, cawan porselen, aw meter dan 
pH meter. 
B. Metode  
Metode yang dilakukan yaitu melakukan proses produksi rendang di rumah makan padang 
dan dilakukan pengamatan terhadap penerapan CCP pada proses produksi rendang. 
Pembuatan rendang di rumah makan padang dilakukan dengan beberapa tahapan yaitu mulai 
dari penerimaan bahan baku bumbu dan daging segar, pembersihan bumbu dan daging dengan 
menggunakan air mengalir, daging dilakukan pemotongan sesuai dengan ukuran yang telah 
ditentukan, pengahalusan bumbu dengan menggunakan alat blender, bumbu yang telah halus 
dilakukan pemasakan hingga harum lalu dimasukan daging segar yang telah dibersihkan, 
pemberian garam dan gula, pemasakan selama 4 jam dengan menggunakan suhu 80 – 95°C. 
Proses produksi rendang di rumah makan padang dilakukan analisis dan survei langsung di 
lapangan mengenai manajemen CCP yang telah diterapkan pada rumah makan tersebut.  
1. Produksi Rendang Sendiri  
Produksi rendang sendiri dilakukan untuk memperbaiki proses produksi yang dianggap 
tidak menerapkan CCP dan bisa menyebabkan bahaya nyata pada produk sehingga produksi 
ini dilakukan untuk membandingkan antara rendang dirumah makan padang yang tidak 
menerapkan manajemen CCP dengan produk rendang produksi sendiri yang telah 
menerapkan manajemen CCP. Proses produksi rendang dimulai dengan daging dilakukan 
pembersihan menghilangkan kotoran dari dagingnya tersebut dan 
diirissesuaidengankebutuhan. Daging yang sudah dilakukan pembersihan kemudian disimpan 
pada suhu 9 ᵒC untuk menghindari pertumbuhan mikroorganisme pada daging. Bahan-bahan 
bumbu dan rempah disiapkan dan dicuci bersih dengan air mengalir kemudian bahan untuk 
bumbu dihaluskan setelah dihaluskan bumbu di masak hingga memberikan aroma wangi dan 
ditambahkan daun salam, batang serai dan daun jeruk lalu daging yang sudah diiris 
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dimasukan dan ditambahkan air secukupnya diaduk dengan bumbu kemudian ditambahkan 
garam, gula, penyedap makanan, lada dan dimasak selama 4 jam hingga bumbu benar-
benar meresap ke dalam daging tersebut dan diperoleh rendang dengan cita rasa dan 
aroma yang enak. 
2. Pengujian Parameter 
Pengujian parameter yang dilakukan meliputi pengujian pH dan uji organoleptik.  
Uji Nilai pH 
Nilai pH yang mempengaruhi pada tekstur dan pertumbuhan mikroorganisme pada 
olahan daging rendang tersebut  sehingga untuk mengetahui nilai pH dilakukan dengan 
pengecekan dengan pH meter (Hidayat, Dan and Mulyani, 2013). Prosedur pengecekan 
pH pada suatu sampel dilakukan dengan cara mencuci alat dengan menggunakan 
aquades dan mengeringkan dengan lap kering atau tisue kemudian dilakukan kalibrasi 
dengan buffer untuk pH 4 dan pH 7 kemudian pengujian pada sampel yaitu dengan 
melakukan pengambilan sampel daging rendang kemudian melakukan pengenceran 
menggunakan aquades pada erlenmeyer lalu sampel yang telah diencerkan dilakukan 
pengecekan dengan alat pH meter(Kumalasari, A and Barri, 2013).  
Uji Organoleptik 
Pengujian organoleptik rendang menggunakan metode uji skoring dengan 25 orang 
panelis semi terlatih. Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan metode scoring 
dengan skala 1-5, spesifikasi untuk tiap angka diberikan pengertian kepada panelis 
(Kalista et al., 2018). Pengujian organoleptik setiap panelis melakukan uji organoleptik 
yaitu dengan uji rasa.  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil penelitian meliputi 8 prinsip CCP yaitu analisis bahaya, penentuan titik kritis, 
penetepan batas kritis, menetapkan prosedur monitoring, menetapkan tindakan koreksi, 
menetapkan prosedur verifikasi, dokumentasi pada produksi rendang di rumah makan padang 
yang tidak menerapkan manajemen CCP, dan produksi rendang sendiri dengan menerapkan 
manajemen CCP.  
A. Analisis Bahaya  
Analisis bahaya pada proses produksi rendang dilakukan dengan beberapa tahapan proses 
yaitu tempat proses produksi yang bersih dan hygine, proses penyimpanan sebelum dilakukan 
produksi harus dilakukan penyimpanan pada suhu dingin atau suhu rendah, pada proses 
pemasakan menggunakan air matang, proses produksi harus menggunakan suhu tinggi. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Fakhmi et al. (2014) yang menyatakan bahwa Analisis bahaya 
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dilakukan dengan tujuan untuk mengidentifikasi bahaya-bahaya yang dapat terjadi selama 
proses produksi dan diperlukan pencegahan dalam mengendalikan resiko yang sangat 
membahayakan bagi konsumen. Bahaya yang dapat muncul yaitu cemaran mikroorganisme E. 
coli, kadar air. CCP yang diperoleh yaitu pada proses penerimaan bahan baku, proses 
penyimpanan daging sebelum produksi, proses pemasakan dan prose pengeringan. Proses 
penerimaan bahan baku merupakan CCP karena adanya penambahan air pada santan kelapa 
yang akan digunakan sehingga penambahan air yang tidak sesuai dapat menumbuhkan 
mikroorganisme bahaya. Proses penyimpanan daging sebelum produksi merupakan CCP karena 
pada tahap tersebut daging perlu disimpan dalam suhu rendah untuk menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme. Proses pemasakan rendang merupakan CCP karena pada proses 
tersebut harus menggunakan suhu tinggi sehingga dapat membunuh mikroorganisme.  


















C. Uji pH 
Berdasarkan hasil pengolahan data didapatkan nilai T-hitung 5,87 > nilai T Tabel 1,86 
sehingga  Thitung>TTabel yang menunjukkan bahwa adanya perbedaan  perlakuan dalam proses 
produksi rendang karena H0 ditolak dan H1 diterima. Pada Pengujian pH dilakukan dengan 
menggunakan pH meter dan dilakukan pada sampel daging rendang di rumah makan padang 
yang tidak menerapkan CCP dan daging rendang yang diproses dengan menerapkan CCP. 
Proses penerimaan bahan baku 
Pembersihan 
Penambahan air pada santan kelapa 




CCP (suhu tinggi) 
CCP 
Gambar 1. Analisis bahaya Produksi Rendang 
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Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan diketahui bahwa daging rendang pada rumah 
makan padang memiliki nilai pH yang menunjukkan adanya ciri-ciri pertumbuhan 
mikroorganisme dan daging rendang yang diproses dengan menggunakan manajemen CCP 
memiliki nilai pH aman karena tidak memiliki ciri-ciri yang menunjukan adanya pertumbuhan 
mikroorganisme. Hal ini sesuai dengan pendapat Prasafitra et al (2014) yang menyatakan 
bahwa pH yang menunjukan adanya pertumbuhan mikroorganisme yaitu pada nilai pH 5,3-6,0. 
Nilai pH pada daging rendang dengan menerapkan manajemen CCP memiliki nilai pH yang 
sudah sesuai dengan prosedur sehingga rendang tersebut akan mengurangi proses 
pertumbuhan mikroorganisme pada daging rendang, nilai pH pada daging rendang pada rumah 
makan padang yang tidak menerapkan CCP dapat mempermudah proses pertumbuhan 
mikroorganisme pada daging rendang. Hal ini sesuai dengan pendapat Widyastuti (2018) yang 
menyatakan bahwa nilai pH yang tidak sesuai dapat memudahkan proses pertumbuhan 
mikroorganisme sehingga daging rendang sangat mudah rusak dan tidak dapat dikonsumsi 
kembali. Nilai pH merupakan nilai yang sangat berpengaruh pada pangan tersebut sehingga 
pangan tersebut dapat dikonsumsi atau tidak dapat dikonsumsi. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Suhastyo et al (2013) yang menyatakan bahwa proses kerusakan pada suatu pangan dapat 
dilihat dari nilai pH yang tidak sesuai sehingga nilai pH sangat berpengaruh pada pertumbuhan 
mikroorganisme sehingga pangan tersebut dapat dikonsumsi atau tidak dapat dikonsumsi. pH 
merupakan salah faktor yang perlu dilakukan pengamatan karena dapat menyebabkan 
kerusakan pada daging. Hal ini sesuai dengan pendapat Rahardjo dan widjanarko (2014) yang 
menyatakan bahwa pH pada daging merupakan salah satu tolak ukur yang perlu dilakukan 
pengamatan lebih ketat karena pH dapat merusak kualitas daging.  
D. Uji Organoleptik  
 Data hasil pengujian ini dilakukan oleh 25 panelis semi terlatih dengan menggunakan 
metode pengujian organoleptik dengan skala 1 – 4 dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Mutu Organoleptik Rasa pada daging rendang 
Parameter 
Perlakuan 
Non Manajemen CCP CCP 
   Rasa 2,24±0,72a 1,72±0,84b 
a-bsuperskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan adanya perbedaaan nyata (p<0,05). 
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diketahui bahwa perlakuan produksi 
rendang menggunakan manajemen CCP memberikan pengaruh yang sangat nyata (p<0,05) 
terhadap rasa yang dihasilkan dari proses produksi rendang. Rasa pada rendang memiliki rasa 
yang sangat kuat karena disebabkan oleh bumbu dan rempah yang digunakan untuk proses 
pembuatan rendang sehingga memiliki rasa yang kuat untuk menarik perhatian konsumen. Hal 
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ini sesuai dengan pendapat Zaini et al (2020) yang menyatakan bahwa rasa daging rendang 
yang kaya akan rempah dan bumbu yang kuat dapat membuat perhatian untuk menarik 
konsumen. Daging rendang yang sudah ditumbuhi mikroorganisme dapat menimbulkan rasa 
asam. Hal ini sesuai dengan Indaru dan Agus (2019) yang menyatakan bahwa rasa asam yang 
dimiliki daging rendang dapat dikatakan bahwa rendang tersebut telah terjadi adanya 
pertumbuhan mikroorganisme 
SIMPULAN DAN SARAN 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa rendang dengan proses produksi 
sendiri dengan menerapkan manajemen CCP memiliki hasil yang lebih baik dibandingkan 
dengan rendang hasil produksi dari rumah makan padang karena rendahnya penerapan 
manajemen CCP pada proses produksi rendang tersebut. Dimana, parameter nilai pH pada 
sampel rendang rumah makan padang memiliki nilai antara 5,3-6,0. Artinya, kondisi ini dapat 
menunjang pertumbuhan mikroorganisme sehingga mempengaruhi cita rasa pada rendang.  
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